مقادير العجيلة : 


ك E‏ ق بف 


ا ية ر بده او یط ر بدو + ف و ب 


2 لةس تا 
1 ۴ 8 


i‏ ا | أ 
5 | سا اس سےا ےس کل ’لے وہ فے ع ا ن 
- ۴ ان آ 


کے 1 
ك 
واب ور 
1 ا E A‏ 
e‏ نے ا ت ۳ ت 
E 1 E‏ 
اق قق اك 


1 إمزجي الفرينة فم الح إعملي حفر ه ي 
الو س عى ها الربدة الذائة» إاخلطي 


iVi f = 2 1E‏ ا 
اواد س سےا | بی ُ تادر بحا خا افا و شیا £ 


ار 5 
يإ سمه إسي فة أن 
اتا ا ت 


شرائط عر ضها1 سم و طولها 


1 & س‎ E3 


و[ ۳| سے ع سے بع عل 
س ف 


3 8 5 
م زيت هدا السريط بواسطه 
HT‏ | 
ت ت TE 1| me.‏ استمر ي شا | 


E ةا‎ | 


س ص 


٠‏ العا فة فة ف شان 
= ت 


اا پات فور سخبها ق 


2 مبلاغق ملوة نشا فارينة ' 
2 ملعقة غير ة خللاصة الفانيليا 
2 کواب هری 


مقادیر آخری : کرز مسگر 


التحصم : 

|i 1 ا‎ i 2 1 ۹ E Ê 
أخفقي جيدا الربدة مع السكر و الفانيليا؛‎ 
أضيفي اة تي الفرينةء اخلطي حیدا حتی‎ 
ا على ع ةه فت الا د ضعیها ي‎ e. 


القلأبحة دة ساعة. 

۴ : کے i8 i‏ 
2 امز جي اللوز مع السخر؛ النشاء و الغنيليا؛ 
افيف بياض البيض الواحد بعد الآخر ا 


1 


3. أبطي العجينة حثى بصا سم کھا 3-2 ۶ 
ضعيها في ية مر بعة " 30530 سے ' تقريبا. 


4. أطلى كل المساحة بالمربى» أفرغي 


فر ساخ حتی يصح لول الحلوی دهبيا؛ 
۴ 

أت که ب د ل قطعه ا انت اء م 

أن كيه يبرد نم الطعيه إى مربعات ', ت 

a E 


بوتی فور باللوز و (لفستق 


المقادير : 


2. ضع فيها البيضتانء الفائيلياء الحليب؛ 
رر الفستق. 

3. أضيفى إليهم الزبدة مقطعة قطعا صغيرة. 
أخلطي المواد جيدا حتى تحصلي على عجينة 
کوريها ثم أتركيها ترناح في الثلاجة لمدة 30 


داليشة. 


4. قطعيها إل قطع صغيرة ثم إعطي هذه 


7. إخبريهم في فرن متوسط الحرارة دة 5| 


لتحا اال ا اة 


. ۴ 1 2 َ - ۳ 
E. et Er‏ حات المعموال الو آ ا ار کی 


تهر قق 4 دة 


i 3 1 . ۴‏ إ1 ۳ - = 
E:‏ س اسح بها الي اران متو د اسخراره دة 


[ار حبر دففة., 


2 إمزجي السميد مع الفرينة و السكر الناعي 
إعسلي حفر ة ص الپ سط ana‏ 1 بها الم بده 


ا : | آ 1 j‏ ۴ ا 7 ا 
ا اا الم اذ - 1 اس ا س . F۴‏ 7 حو 


9. لفيها في السكر الناعم فور سحها من 


الف ا 


تت i j‏ 1 8 
فیلات ات کے اخلط ب تاع مدو طط بلة اه 
ےا - ,ت 

حت لبلة اما 


ا 
َ کد .1 - Mas.‏ 8 و الماء الفاتر حتى لحصلى على عجينة طرية. 


2 لات سید رقبق ا EE‏ ا ا س کک ےرل اشر و E‏ 
ت 3 | 1 أ im iF,‏ 
| ةف نة لتجال غير من اسمن أ الزبدة الدالبة 5. اصنعي من عجبنة اشم د پات سے و٤‏ آما 
& قر 2 
OY SN AOE‏ 2ة عة فة مط رذ ال ةللا TEY PO‏ 
[ 3 ز بده أ 1 FE E Fr‏ ا نا ا ۳ : ت للعجية الع ها سا ل اسيا اا 
ب 2 ي اآے* ا ا = . 5 : - 
2 ملفعة مع د قر نفا معلحون وة أل : 
ar‏ . ' آفے ان 


3 اا‎ i 
ل ار ی کے راي‎ 
ملعقة صغيرة جوزة الطيي عبشو رة‎ 2 : 


ا مل کو تو5 + 6ء سطحي العجينة قليلا ضعي في وسطها كرة 


N tal Traits مقادیر آخری: ا‎ 1 ES Uk LE 
او شاق ال لر ' کرک ت مطحة للل ا أ‎ e لاص شا‎ 
ا ی سن اء اهر او هاء الوزد کی ر لا لف جر ها العجيه‎ 


کاس شاي من الحليب سکر تاع m80‏ ضعيهاقي القالب الخاض بالعمرل» 


ك 
ا 
س 


المشادیر مشادیر عحه الل لف اليم ااا آخر جى WES‏ سن الثلا عة 
N EE. E E E E Fa E‏ اد ا قفتا سے٠‏ فقو ة2 عم فط کے ت اسناغعة فيال عصنة 
ã Î 8‏ اة E.‏ د اھا ےا سی 

| اط فت اه E FP EE E E SETAE e lL‏ 3 أف هي خا رة عط لز هر ی قاروره فاع 
لا 7 ا : ا الرهر التقوية رائحته. 

٠ EE‏ 4ء آفرغي السميد في وعاء كبير» بلليه بنصف 

کا کل د 8 7 پا افد 


گات آقے فاة 1 شم فق ف حح راطا اف آضا ی نسل 
ا ت ا ت 1 نے 
5 


لالعجني اخلط ` أضيفي تدریجیا الاه تى 


مط خبھاقلہلاتے قط هاغلی شکل 


7 ا قا i‏ 


سقر وط ق 


ا 


۾ اتات 


یں 
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° AA 
أ‎ 1 
آنے ا سلس سا‎ 


مغادیر شجیه التعر 


OCT FPO 
Ty a mts sia Ec 
أ قاب شا ر بده اة‎ 
e 
اء أ اقا‎ 


2 | کے الع قر تفا مطح 3 


72 مفلعقة حح ر العليب بسو ر ك 
ےق a‏ 1 ا" 


ا 


ے2 اناء سنا الم قت م ط . ج نة الت 
: 1 ت ۴ = أ ا 
ولاق بخاطيا مع التوابل ۾ از لټ ا ي | ETI‏ 


7 
کنو د هن سا قر : 


له عدي العحينة بلليها تد ريسا غاء الرهر , 


i 7 1‏ 
اناء مم حاعلها ب فغ باط اف الا سایس لے 
: 1 - ك س = 


r 


نها گر یات لي حجم الم تقالة. 


4. ف ليا ا : ج ج قاق 
سا ست 0 1 سا 8 pz‏ ا اا 3 


المقادير - 


4 


1 
کوب E‏ سحا ےکھد و از ع EE‏ ا4 Bı‏ ے 9 ا ق 
Nz .‏ 
فر التار رة 
r‏ 


تفلية ز بده 


داو اا : 
قلففة کے د لاز ی لیم ۾ طول 
١ _- ‌ - 5 5 1‏ = 
قاتفقة افيح اي ال اليك ت ر سي ا 


۴ E 


طزينة ؛ نقصقي ق چپ ي فلخ فة أو فول 


عل 
ماه از هر 
التحضر : 


اه امز جى الفراكه الحافةء إقليهم قلبلا في 
لسم » اط نيهم مم الحلجلان ء الق قة: 


ا 2 ۴ 1 1 | ٣‏ 
بيهم فلبلا غاء الزهر (الخلط يحب أن بشبه 


3 


۱ 
تد فقا ف لیل سے پد قط فا| سے 
E‏ ی ج . 


1 - زه : 1 i‏ 
mm‏ افش ا i‏ ا ی ق و ر ت 
س ۰ mia‏ 1 ج 1 


ڪڪ 


8 5 ع‎ 1 i 
القے وج اچ وق س لاج نے فقا ھے‎ 
1 کے ا‎ 


چ 


ا ٠‏ و. الول ٠‏ عا 
ا ۴ 


ea 2‏ أ ورهاات س اديه نا ي ف قاب 
3. شيلم تھے 1 E.‏ الق ل الاد 
خطوم سے 1 1 ا نخ ار ا ابسطي 


1 پک‎ 3| 2 UF . i a= 
قطعیھا ای مقر ۾ حاانت بو اسطة سحن رقي‎ 4 


ت 


۳ ا کا j‏ = 
قا الغا :د 


5 احبر يھا لي ولا متو عط حتی یصبح نها 


ڊھیا ار ها رد فاد : 
#ء اسقیها بالا العطر عاء اله 
a 8 .‏ ت ا ۴ "ق 


f 


اله أ1 


ق 


ا 


اقا ت 


زاي طف بك 
ah‏ 
f, 5‏ 1 
1 ربد رار 
15 # د عاد 
as. :‏ ات 
1 


ک الخاز 


التحضر : 


1. إخفقى البيض: السكر و الفلياء أاضيفي 
الغرينة» إخلطى قليلا نم أضيفي الربدة الطرية؛ 
كوري العجينة؛ ضعيها في الثلاجة لمدة ساعة. 
2 أبسطی ا لعجحتة فوق طاو لة مر شو شة 
بالفرينة حتى يصل سمكها3 م» قطعيها 
بو اسطة الطابعين اللناصين بالتر يلات أخبزيها 


في فرك متوسط الرارة 15 إلى 18 دفيقة. 


ك إخفقي پیا شن البيض مم عصرم 1 یھو لا 
اضف الك الناعم بکښات قلپلة حتی 
تعضلي على خليط يغطي جيدا ظهر الملعقة 


ولي کے الدو ق. 
E ۳۴ 2 8 2 1 | 4‏ ا ة ۳ 
آل ت ا ا ۳ آي 


N ae EN 
امش به ۽ ابر تيها جشے.‎ 


. ت 
اع لے 3 اك 
5 فقي ليبا سم كمية كافية هن سر 


الزبدةء عطريها بالفانيليا غبرة أو سائلة. 


gı - : .‏ ‌ ر u‏ 
6ء د 5ı‏ راق قز فبلسرقش چ هيم ة اشناق آآ EE‏ 
| | 4 - بز ت ق 

می طح اا انعبر متفوبة) ضعي افرلها 


j 5 و“‎ g2 
8 الفطم اله نة م الطلةء اتر کیها حف‎ 
ر ا‎ = 


etter 


ر 
H‏ 
1 
أ Ri‏ 
ال 
1 کے | لے قتا ا - انع 
aer‏ 
أ ا 1 
E 2‏ 2 5 4ك ا لاا e‏ 
اا 1 " 
الحا اة غ ا نلو و ھال و ات ق لے 
i ۳‏ 
E E‏ تی اے شڪ ١‏ لے نے = سے ل ٣‏ = زا 
r”‏ س ۱ ا 
1 = 
انشصم اع بے قر شاا اسعھ۔ۂ اال تھے بے اب 
ت . ا 1 : 
أ أ أ | ا | : 
ےہ لے کے اک و اس کے نا ع 2 
r‏ ا س 2 
ا 
ي لے چ کت = کا آے الاھ 
س 
ik |‏ 


مشادپر | : أعحة : 
1 كلع فر ية 


2 ة‎ C-e ma 
بلكو‎ ١ [اا ۳ ر يلو او لھ م و‎ 
ا‎ ٠ ا .: تاا ا‎ 1 


EN‏ ات باعے 
E‏ 


اشا ال 2 لاون کے کے کے ی 


هشادار اة : 


1 
دا ےا اض شس 
س 
ا | ت ر 
فاا ت فی 


تا e EES TOE‏ : 
م عا عن ابا جين العن 7ء ضعي هذا اللأخير على الأقراص لفيها رة 
حاار ای کے سے ا ن الڪ الو فةء آع دبهاية 0 
ت Fr‏ 1 اب 4 القع اس تیا î ۴ i‏ 
: # اتقتاق تي اعطیها شا شار 
3 


للتار ع حح يها بوا فة فلعقة ج 2 سے 


2 | 1 | 3 - 
تصبخ العجيدة اصلبة. ااظلب اماش ت رق قابات 
: 0 الجلسجاثن. 


اور ت 2 9 أخبزيها في فرن متوسط الحرارة. هط 


فالات اث 6 7 اک نے تھ 


لقبات صغيرة 


a 5 i 


مقادير العحية : 
4 كبلات فر ية 


1ء أمزجي الغريدة مع الزبدة ر الملح نم إفر كيها 
بن دیات | ك الك ۴ 4 هیا الزهر ی 
تحصلى على عجينة ملساء»؛ أت ر يها ترتاج. 
2 ضعي عجينة التمر و باقي المواد في إناء 
بكو فعره سمياك» ضعي الخلبط على التار 
حر کیه بعض الذقائق نم أت ر كيه يبرد 

3. أقسمي العجينة إلى كريات في حجم 
البرتقالة. 

4 ا ب طها تی پد کيا زقیق ساے| 1 
للتسهيل إستعملي مكبنة العجية إذا امن . 
5 كنك بعد ذالك صتح لیات باشکال 
هتن تة . 
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مفادير عجيدة الحشرة : 

00ا3 غ عجينة التمر ' غرس ' 
واپ کاو کاو ا 

50 ع زز بده 


3 ملاعق ماء الزهر 
ملعقة حالصال 


تو ضیحات ؛ 
بالنبة لبعض الأشكال : 
الورفة : 


قطعي العجينة إلى دوائر بواسطة كأس صغير؛ 
ضعي قلي ل من عنجينة النشوة فى الوط 


الكياس : 


ضعي كويرة من عجبنة الحشوة في وصط داثرة 
العجينة» إجمعي الأطراف ثم إضغطي عليه 
في الأعلىء لفي العجينة مرة حتى لا تنفتح عند 


العصى : 


ضعي سربع من العجينة؛ سطحي فرقه عجينة 


طولها 10 سم و عرضهاة سم ضعي على 


الحشوة ثم غطه ربع ثاني قطعي المربع إلى 
عصى طرولها 9-8 سم لفي هذه العصى على 


الخعكات : 
أيسطي العجينة حتى تحصلي على مستطيلات 


طرف المستطيل قطعة من الحشوة سمكها في 
سماك قلم الرصاص» أطري العجينة ثم قطعي 
الأطراف بواسطة سكين» شكلي الكمعكة 
بللى الأطراف ححى تلتحم جيداء قطعي 


pps 


التحضر : 


. اهر جى الع يته سلا مم الادو الل ية و 


ا 
1 ا ا . EA‏ 
للح ؛ رها عاء ار شه مع اال ستمرار في العجن 
ا a o‏ 
حى حصلي على عجية ملسا ار يها دراج 
2 ساعة 


2ء إبسطى العجينة " إستعملي مكينة العجينة 


أفضل " حتی بضلا سمكها 1 و2 ا أو 2م 


3. قطعيها إلى مربعاتضتلعها 12 أو 13 سے. 


ی امل 6 او 8 قتانت ف ۾ د کا ف بھ 

ت ۴ پا ا اا ك 

E‏ 5 ۳ ۴ 1 أ 

نے نة الله ات ۾ قتع شيار فة ش٠‏ حل 

r =‏ 
غير ة تتعما| لتقطيم العحنة ممت ك 2سي 
a mm‏ 

لے ٠‏ اطا اسعافة لاما شا نعلي تل دم 

ال س سیل جا قلا" اذ ,اتط س بعضيها 
ا EL. i‏ ا 1 a‏ ۲ 

FTA‏ ۹ ای a‏ تج اس اللو چم ر س چ 


أ ك 


یں الافة» سى الاي د 


شكاتا بذاللك لفة صخو ة أما بالنية للعحينة 


المقادير : 


4 كيلات فرينة (کیلی بفنجات قهوة و حليب 
م سط) 
کله ر به أ مر قري 
1# فلعةة فر ملح رقیق 
2 خیرات قطایف 
کوب لوز مطحرلن خش 
2 کے "ت 
1 ۴ ر بكة داة 
E‏ 
3 
ماء الزهر 


ا SNE Lid TT‏ 
6. ضع قيا من الخليط فى و سط الخلويات. 


E 1 ë5 1 2 1 = E 8 EES 
رشي القطابف غا: اتزهر نم ضعي لوف‎ 7 
الور ۴ لپا سےا فيم د متها رګي الحلر ى قوف‎ 
ضتينية: إسقى كل قطعةملعقة من الزبدة‎ 


ا EE‏ و 
آلذاثىة: إاخبزیهم ي قرا شاد دة اال دهيفة 


لاع ق 


1 


LL 


i 


الت 
4 


سقيي ا ك 11 i‏ 


ا 


فى , تضحة .8 


اي 


المقادير : 


مقدار إئاء شربة لوز مص فللا و مطحون 
73 کوب سکر 

4 مالاع ماء از هر 

ملعقة فر فة 

فار 4 حباات بيش 

2 دزينات ديرل " ورقة أو ملسرفة' 
200 ۴ زر بده 


عسل 


التحضير : 
1 إمزجحي في إناء قعره سميك اللوز مم 


2ء ضعیه على تار هادئة مع الخلط حتی يذ واب 


3. إسحبية من غلى النار» أن ر كيه يبرد قبل 
إضافة 2 صفار بيض و القرفة. 

4 إلصقي ورقتان ديول واحدة جنب 
الأأخرى بصفار البيض مع وضع الحهة اللامعة 
فى الاسغل. 


5. شكلي قطعة من عجينة اللوز في سمك 


لھ ى لالا و ےت | E‏ 


الإبهام» ضعيها على حافة ورقات الديول و 
لفيها ثم لفي القطعة على نفسها حتى تأخذ 
شكل حلزوني» ضعيها في صينية مدهونة 
باز بدة. 

6. إعملي قطعة ثانية ثم لفيها حول الأول مع 
الصافها بصفار البيضة و ذالك حنى تنتهي 
كمية اللوز. 


7. إدهتي وجه انحنشة بصفار البيض لم 
إاخبزيها في فرن لمدة 25 إلى 0 دقيقة» إسقى 
احنشة بالعسل فور سحبها من الفرن و رشيها 
بالسکر الناعم ' مثل الصررة'. ه 


1 إبسطي العجينة فوق طاولة مسرشوشة 
بالقرينة حتى يصل e‏ 


العجينة بو اسطة كام قطر ہ5 إل ا س 


2ء ضعي الاقر اص فوق صبنية مدهو نة بالزبدة 
اخبريها 15 الى 20 دقيقة. 

3ء خضري الحشوة : إعفقي الزبدة مع 
الكاكاوء السكر المغربل , 
الخليط في إتاء على نار هادثة مع الع ياف 
بواسطة ملعقة خشية حتى عصلي على كريمة 


ا2ن انر کیھا نير د 5 فالسا 


4#. إهني بهذه الكرمة نصف كمية الأقر اص ثم 
إلسقي كل إنين معا 
للزينة : 


حتی صلی على خلیط لین و سائل نوعاما. 


2. صي الخلبط في محقدة خاصة بالحلويات» 
إعملي رسضوم على سطح الاقرا اء mM‏ 


مشادیر العحينة 


0 ع ف بنك 
س ا 
EF: PF‏ کا 
iN‏ 0 ور فقفص روا 
250 ۶ رز بده 
کک ف 
2 ع س تا 
ا2 ج سجر ناعم 
1 یات بی 


فانیليا 


كرمة للحشو : 


4 ملاعق سڪر ناعم 
ع و بده حط ية 
50 غ زبدة طربة 


ماعفة کاکاو 
2 ملاعق سکر ناعم 
لیب 


١ 


(قر (صس 
بالفانیلي 


IS D0 


mS 


المقادير 1 


نفس مفادير الترتلات بيالفانيليا في الرصفة 


ااي ابقة 


رة اخحشرة: 

a E @ 

لآ ع زبده صرية 

خللاصة عطر الفانيليا 

سکر ناعم کوب قهوة ه لے صلع ج 
2 ملاعق حلیب سان 


سکر ناعہ 


1 امز جي الفر بنة مح اللوز: السخر و الفانيليا. 


2 أضيفي ۳1 بدة مقطهة لصم صقو ۵ا اليش 
إخلطى العحينة بس عة» کوریها س ضعيها ي 
اة 


لك الناعم , 
A‏ 


ل. اخفقي الزبدة ار مح ا 
فة 

4#. أطلي ر لقي ف الاقر اسن بھقيا. 

غربلي 2 ملاعق سكر ناعم» أضيفي ملعقة 
کرة لیب أو اکر کی حصلی على خلیط شبه 


8 اس د 4 1 
سائل لتتمڪني من وضع رسوم على سطح 
الأقراص بواسطة عحقنة خاصة بالحلويات. ف 


الا ا 


e EH 


i i 
بحن‎ EF 


ا 


”فة التو ابا 
e‏ 
٩‏ 5 5 ” ف دا ۲ 
3 اولة نة الم د تهر باتة 1 يالچر اس 
اکر من بافي 


1 القر فة يحب ان کو‎ E. 


1 ل 1 ل : 


هه إختاري سمید متوسط؛ غربليه في غر بال 


سےا ا 


ریق 


عدا نم غربلی با 


آکر. 


تی تخلصی ل الشميد ال فق 


قي السعيد في غربال مفتر ج 


ت - 3 mm 2# li"‏ 
3 ا ی هادئة مع 


ت پځکه بو اسطة اة = عشہية حشى بصم 
2 


دهیی اللو ن E‏ 
ار یجب آن يبرد افا قبل استعمالها. 


و اء 


إمزجی الر اة سم الل و ملعقة صفيرة 
ا أ ار فرق تا ادك 


المغادير 


E E چ‎ N 
س‎ 1 

کس ر بده HE‏ 
الس > 


لصنع الخرور : 


ملعقة صغم ة كبابة 


هة بطر 0 تخا ف 


کم ۵ س وار 


س 
چ کے 
س 


۴ | ك . Is La‏ 1 
ا لسك ج تافر ك = ر 8 الط 


فلعقة صغم ٠‏ فلقا 
تا 
2 فلعقة صفيره جور زه رقيشة 


e‏ ا 
را فلههة هج د قر اشاي 


کے : 1 ا ق : ا ا ا 1 : 
5. إسحبي 9 ن على النار ا صبي السميد 


ا ٍَ iw‏ آ ل 1 الر بده ce‏ [ کے ياف 


3 او 2 3 2 و (( ۶ زرل “ 
المقادير : 


3. اھ سے الف EF‏ اش ك ا 


ی ت قط 
4 آل ي ٣‏ 


TE.‏ ة ال الان انی ن سے فاا التلیطا تدر بجا 
. 2 = ت سے a‏ 1 صخ ت r"‏ 
6. و ر ية ي ایت شنت تباج ھ نم زیتیھم عا : 2 


Ti. o | i i [‏ 2 أ + 
Rt‏ ات خلا ل کا ےر کے ف قاع ل سے | کے aT‏ اسم ایااسےا ۴ ۳ 
F‏ ن ان اي 
اتی . = 2 2 1 
r‏ 8 12 کوب ژ بده دائ ملعقة خشبية حتي خصام على ہد ای 
٤‏ س PEE : ٣‏ : : ال ن 2 
گوب عسل يمك أله بالماعقة 
ملعقة صغيرة قرفة مطحرنة نوها 
١‏ وز نے اطا وا اف ٠‏ س ای اقم د ر شیا 
ف ف 1 


طريقة التحضر : 


فرينة الحمص فى سقلاة حشى 


الان اط 5 8 الق و ml‏ 

€ uue 1 

ابح لر نها ذهييا. 
٤ e‏ 


1 


2 ا ٣‏ ال بده لى نا ص العسا ا س ی 
تی پصسبہ الط تان ) اضیقي اله فة 
اس جیا ن لی شار : 


ا تقال“ زق 


سق ایا 

۴ ہے ا‎ 1 E 
فا عة الخ أ كك ص ة‎ 
تھے ا‎ = - 
کم اطي‎ 
ضا2 آ[ القن‎ 


زهور صغيرة أو حلوى فضية للزيلة 


1 . . 1 8 شش i‏ " 
1 ا ٣‏ جو ر الهف 2 سا a‏ ةد ی 
د ]| a O OC 1 PT‏ م 1 
ا 1 = اش اسآ ٠:‏ لوا ت . اسر ت زا 
اا ت ۰ r‏ 
a zl 2‏ : کد ازو چا ا 
خاي ا E‏ پاق سي قا ت ج 


"ت 


انوه ا اخلط الأول» شڪلي تر یات 


شم ۵ ي حم الو زة الصسغير ة. 


3 ا قوق ية ملهو نة بالزيدة 
مرشوشة بقابل من الفرينةة [خبريها قي فرن 


1 FF a 


فاد دة 10 ا 12 دققة: پخ فقط ان 


= :ج الاقا زز اس 


4 انس کن - نن إملئي کام ابتار 
1 ا ق اچ الاخ 1 EE‏ کات نے شا ق 
: 

ابقر 


البهب اخلط اللي ك و ما 
سے ا ا ا 
تا I‏ کته تة - الملعقة د E‏ 
| 
السا 


0 


سے 


1 آ- e a‏ 
6 إطلي اخم يات بي اة ملعهة صغم د ني 


َ a ٣ 
1 1 ت‎ 1 ١ 3 la a 
ر يها إا قن د اتسد د او ياعحلم شش اة‎ 


7ء اتر ها حف ليلة كاملة. © 


1,4 ملعقة صفح ة ڪي ۵ للام ة 


طر يقة العحضر : 


1 امز حي ار بده مم انسر ينه سى ا 1 على 


1ك 


کا ایهم ۳ فر ل متو سقط 


دة 20 إلى 25 


r 


لجوزة 


المقادير ؛ 


علبة زبدة أو مرفرين "250 غ" 


كميةكافية من الفرينة للحصول على عجينة لينة 


. إخفقي الريدة الطرية مع السكرء الفنيليا و 
2ء أضيفي قلبل سن الفرينة المغربلة مع الخميرة» 
إمزحى ثم أضيفي مايكفي من الفرينة 


4# جزئي العجينة إلى كويرات صغيرة أصفر 


اف ي اللاك 3و 


من الفقوب الموجودة بالقالب الخاص بصنع 
الجوزة. 


3. إدهنيه بالريت بواسطة منديل نظيف أو 
فرشات تم سخنيه من الجيهتين. 

کا ضعي في كل تقب كرية عجينء إغلقي 
القالب ثم إفتحيه» إتزعي العجينة الشتى 
تجاوزت الثقب بواسطة سكين حادء إغلقي 
تانيشا القالب ضعيه على ار قوية بعص الثواني 
على المحیهتین: 


دهية اللرك إنزعي اطم فس القالبء کرري 
العملية إلى نهاية العجينة. 


7. وتحصلي هکذا على أنصاف حوزات. ھ 


البقية صفحة رقم 34 / 5ؤ 


اليك الأن 3 طرق لتحضير الحشرة 


ی آ١‏ 


a فلت شس ک غل س سے‎ L 


ر بتي آ- E‏ 


NM #۳ 


المغادير . 


کو ب لوا مص فلالا ۽ مط ن 

8 8 ٣ ت‎ 2 

کہ ب بسکریت پردوار اأول 8u‏ 
r‏ ا 


1 1 
غلب شم تو طس داء 


بقة التحضم : 


ابشري الشو کو لاطة سني بع ماد عق 


م ١‏ ٣م‏ 1 ی 


خابط املس. 


"ا 


هه إسحيه من على النارء أضيفى إليه اللوز 


3 شکلي کر یات قم د کے اتی بال أحده ی 
اا اخوز ر اها الاتصاقت 


الأخر يط 


اک 


مفادير العجينة الأول : 


3 کیلات فرينة 

كيلة مادة دهنية " خليط زبدة و مرفرين ' 
رة ملح 

ماء الرهر 

مفادير العجينة الثانية : 


4 كيلة فرينة 
1# كيلة مادة ذهنية 
قرصة ملح 


ماء الرهر 
مغادیر الحشرة : 


12 کوب سکر 

2 أو 3 بیض 

فانیليا 

4١ر1‏ ملعفة صغم ٠‏ خمررة تيميانية 
مبشور ليمونة 

عا 


آس 


1 إمز جي مواد العجينة الأولء؛ بللیهم اء 
الرهر مع الإستترار في العجن حتى محصلي 
على عجيدة عبلية؛ آت ر كيها ترتاح. 


r.‏ إسز جي مواد a‏ ية الثانية» ہللیھہ غاء 
الرهر مع اللإستمرار في العجن حتى نحصلي 
على عجيدة مرنةء آنرکیها ترتاج. 

3. أبسطى العجينة الأول حى يصل سمكها 
1 م“ قطعيها إلى دوائر قطرها 4 إلى 5 سم. 
4. أبسطى العجينة الثانية بواسطة مكنة 
العجين ثم قطعيها على شكل شرائط (رشتة)» 
قطعى هذه الشرائط في مشل حيط دواثر 
العجينة ثم ضعيها ململمة فوقها. 


5. إمزجي اللوز مع السكرء الفانيلياء الخمررة؛ 


مبشور الليمول. 
ا 


7. إملئي وسط الخلويات إلى 1,2 بهذا الخليط 


#. إخبزيها في فرن هائ لمدة 20 إل 25 دقيقة. 


@. غطسي الحلويات في العسل فور سحبهم 


عجيني ل( محشوة جينواز 


3Y‏ 4 شکلی ا اخلط کویرات صصخم 2 ر a‏ ا 


القادير 2 كيلة خليط ماء + ماء الرهر 00 غ سر کک على دوائر عجية اللوز ثم شكلي الفاكهة التى 


3 ت„ e 1 a FE E‏ . 8 8 . ا ت - 
ت ڪڪ : ى از = 


E 1 =a Fi =4 ۴ "‏ 
6ء عحة اللو ر ملو نة بار تقال الط م 


اللي ےا الا صق 3 ال م ۾ ية وة 


تفا اعت _ 
7ے 


I 1‏ ظ 1 2 | 3 
بام لت عو سن ر بالفار بتة؛ کے ةه ی اق لے 


هادئ لدة 25 إلى 40 دقيقة. 


طريقة التحضر : 


. حضري شاربات عاقدة بالسكر و خليط 

آناء و عاء الرهرء أضیفی ار بكدة. 

ا ا الا 1 س ك الوق ا خا 
٣ FE i 0‏ ا تز ۳ > يت 1 د 7 1 8 i‏ 2 

ال 0 3 ن اینواز» اضيفى إليها اللوز. الزبدة 


تو ق a=‏ ق ا الف ا ل ت E li‏ 
فة سے حتی ذا الع .رة ی الا تشصال ۴ ر 1 اع امعربل ی بك ل ا ا 2 , a Sh‏ ° 2 , " 
ا ۴ - e‏ 


ل 1 1 He . 1 bl f» EF‏ ا 
عن قعر الاناء, 3 م فطضعيها يو أسطة کاس ایی دو اتر قطر ها 5 أو قلا ب الك بات العاقدة مت عة 5ا 
ُ1 ا اف 1 I as r‏ لس | F E‏ ا اس 
اک ت ت اق ا 


Ê z: E TT = 8‏ چ 
3 افرغي العجينة في وعاء أخر سے انر تھا برد. 1 |—. E‏ من السخر ا کاس من اء و الفاتيليا. 


قف ي اففري ات اوج الان نان سے ات 


لر الاجا 


المقادير 


4 يالات فر ية 
2 كيل مادة ذهنية ٠‏ خليط ربدة ,و 
مرفرين. 
ان 
ماء الز شر 


< D> e 5 E: 0 


مقادير عجيبنة اللوز : ف 0 o‏ (آ ا 


ڈ کیلات صغيرة لوز 
کيلة سخر 

2 بياض بيط 
ملعقة واک 
صقم 3 ]15|[ rults con‏ 
ا 


e 


ا & 1 5 ص 
مسح ة مقطعة قط 1 
ا 


بواسطة مكة العجين من الأفضل " يجب أن 


ا مواد العجينة مع بلهم اء ال شر 4 
ا تكون فى سملك ورقة البقلارة. 


حتى حصلى على عجينة مرنة) گوریها: 
اتر کیها برتاج. کہ فطعیھا ال مسعطلات طم لھا اسم و 


i 3‏ 
غر ها 0ا سم ع اسطلة دم انب یر . 


2 إمزجي اللوز مع السكرء الفائيلياء الفر اكه 


المسكرة: 


3. أخفقي بياض البيض بالشركةء بللى اللوز 


O 


8 طعيهافق ية مدهو نة بالزبدة 


۴ 


خبزیها في فرك ساد لدة 5[ دققة, 


ET:‏ في العسل المعطر اء الرهر قبل أن 
پردوا اها _ 


عطي للخو مات شکلا طولياء اغرسي حبتال 


وز غير مقشر للاذنين و حلوق صغيرة لصنم 


لعبنبن و الم يه 


A1 


ابيص مع الملج جیدا حتی بصبح کاللج نم 


أضيفي السخر بخميات قايلة و ببطئ مم 
الإستمرار في الخفق. 

2 تجرد أن يصبح الخليط پک ن ضعه في 
کپس دو قمع أ, ر وة اة شي آكر 
می ت ق یو حو ا و ر 


باقر يلةء 


3ء إخبریها في فرن هادئ و مفتو ح قلیلا دة 
۳ = 
ساعد ا 


a |‏ 
سور انف على شاا لل ررد ٣‏ 


ضعي على الأكوام حبة من الحلوى و الحلوى 
النضية لش كلي العينان و الأتق) بعد 
نضجهم» إرسمي الشعر بطلية مصلوعة بياض 
ابيض و السحر. س 


مقادير العجينة : 1 
نفس المقادير المستعملة لكيفية حلوى مفاجاة. 
مقادير عجينة اللوز : 

نفس المقادير المستعملة لخيفية حلوى مفاحاة. 


آ1 قله دواتر ن المحينة ہو اسطة الدو الاب 
قطرھم ۴ سم أو بواسطة طابع مشر شف. 
2 ضعي كرية من عجيئة اللوز في و سط کل 


دائرة» إرفعي الأطراف ثم إضغطي عليهم 
خبزهافي فرن هادئ جدادون آن تعلون 
العجينة. 


3ء غطسيهم في العسل المعطر بعاء الرهر فور 


4#. زيليهم بزهور صغيرة مصنوعة من عجينة 


اللوز السرفية. ها 


سفادیر العحينة : 

4 كيلات فرينة (كيلي بفنجان القهوة 
الحليب) 

كيلة مادة دهنية (خليط زبدة و مرفرين) 
ترصة ملح 


الريقة العحضم : 


2. إقسميها إلى كويرات في حجم البرتقالة؛ 
EE OY‏ اتر كيهم بر تاحوا لمدة 12 ساغة., 


3. إمرجي اللوز مع السكر» بلليهم تدريجيا 
4 إقسمي هده العجية إلى 3 أقسام الوفي 
الأول باللون الورزدي و عطرية بعظر القرولت 
وني الشاني باللون الاخضر و عطريه بعطر 


الفستق و لوني الأأخير باللون الأصفر و عطريه 
بعطر اموز او عطر اللو ألر 


مقادير عجينة اللوز ؛ 


250 غ لوز مطحون 

10 غ فک 

2 بیاض بیض 

ملون اخض أحمر» أصغر 
تعلاتةعطر الفرارلة ف 
اللوز أو الموز 


عسل 


5ء جزني هله العجينة إل كريات صغيرة 
مددة قلياا. 


#. إبسطي العجينة حتى يصل سکیا2 مم 
«أسملك قلياا من عجينة البقلاو د قطمیها إل 
مثلثات 7-4 سم للضلع الواحد. 


7ء ضعي كرية من کل لون في وسط الغلث؛ 
ضعي فوقهم زوايا اثلث مع ترك اللوز يظهر. 


#. ضعيهم فوق صينية ثم إخبريهم في فرن 
هادئ دة (ا25-2 دفيقة. 
9. غطسبهم في العسل المعطر بماء الرهر فور 


3g‏ شن (ستہات 


المقادير 1 


مقدار من عجينة سابلي كما في الكيفية المر الية 
EPS,‏ 8 ا 2 

اعاب رین ( 125 E‏ 

E 100‏ سڪر ناعم 


طر يقة اللحضر : 

1. إخفقي المرفرين الطرية مع السكر الناعم» 
الحفق حتى تحصلي على خلبط آبيض. 

2. أضيفى النشاء مع الخميرة ثم الفرينة حتى 
ولي على عجينة من تخو پرها. 

3. إقسسي العجينة إلى كويرات في حجم 
الجورة الصغرة ضعيهم فرق صينية مدهونة 
بالز بدة. 

#. أبسطي عجينة سابلي حتى يصل سمكها 
3 قطعيها بواسطة كأس إلى دوائر قطرها 
سن واس کان 

5ه ضعيهم فوق صينية نم إاخبزيهم في قران هادئ. 


1 ج الو حش 


بسو للاطغال رووس صغم ٤|‏ 


ا 


ا لمقادير للطلية بالكاكار : 


ملعقة كاكاو 


ا2 #: نة 
Ê‏ 


6. امز جي 3 مواد الطلية و ضعهم ۴ اتاء 
i 8 ٣ ١ 1‏ 2 3 


“الاقف ر 


7 ضعي 2 ملعقة من الطلية بالځاکا, على . 2 I‏ 
1 ا ا٣ (i e.‏ 

کل قرع سابلي [ 3 اتناف الکو یر ات رور ورس سا OE‏ . 

الصقيهم إتنين باون لم ضعي الراس الصغير عجينة سابلية : طريقة التحضر : 


فرق دوانر العحينة فع الضغط علبه قلياد. ا ` 
أ2 فر ية #. إخلطي بسرعة كل المواد مع بعضها؛ ضعي 

للزينة : 5 غ زبدة أو مرفرين العجحينة في الفلاجة لدة ساعة؛ أبسطيهات 

قطعيها إلى قطع بيضوية الشكل؛ إخبزيها في 

1. حضري طلية براسطة بياض البيضتين و IT‏ فرت متوسط 18-15 دقيقة. 

| Ea a 4 أ : :اس‎ 

لسكر الناعم» لونيها حسب الرغبة ثم أعملي طس قمة كل قطعة فى طلية الكاكاو كما 

متها اطقيةء إغرسي الحلوئ™ فوقها تم ارسي في الكيفية السابقة و أرسمي الأنف بالطلية 

الأنف و الشعر إلخ بواسطة طلية الكاكار . ه الملرنة. فط 


کک ی رالا ےت 


CNL 
NM | 


: j القادي‎ 


[ل(آت ۳ ف نة ا ا 
ر £ أ : 1 
4 ا حلفي اللزبلكدد مه نے تاا اجب لے 
ا ر پلےھ او و 0 
ا ا ا ٣“‏ ر 2 ۴ | i‏ 1 
4[ فلعفة صفم د فل 
۴ ت 1 £ آ- 1 آ = تھے 
٣ 2َ 1 ۴ 4 ۴‏ حت ا ج سے | سات ی ا ال ى ظ ار ف عة 


. 
a ا‎ E 
۳ E 1 E 


باللہورت 


1 | 4 أ 1 1 E"‏ ا ۳ 
ة E E 4 i‏ سے 1 ك 1 1 : 1 
صيفي الي ت بقك فلفهة يسم ٠‏ کے ایی في اراك متو صد ام ا ق 


ت 4 8ء فیچ ب کے و بانتے بار دد 8 
س ا E‏ 


َة ا 


المقادير . 


300 غ فرينة (طحين) 

10Û‏ ع بده 

بيضة + صقار اخری 

| ملعقة صفح د ملح 

1/4 ملعقة فلفل أسود 

14 ملعقة صغيرة جحو رة الطيب 
2 مالاعق اء ارد 


للحشرة : 
قطح "باتي" أو حيات أنشوة 
منزو ع منها الملح. 


3. قطعي الباتي أوالاشوة إل قطع 
تقريبا في طول قاعدة الخلثات» لفي 


سالا 


r ۴ |‏ 
طريقة العحضر : 

1. أغلطي الزبدة مع الغرينة كي حضلي على 
خايط په الرمل النشن: إعملي حشر ۵ ي 
الوسط ضعي فيها الملح؛ الفلةا ل الاسودو 
جوزة الطيب مبشورةء بللى بالماء البارد. 


4ه ضعيهم فرق صينية مرشوشة بالغر پنة: 
إدهنيهم بالبيض إخبزيهم في فرن متوسط 
الحرارة لمدة 25-20 دفينة. ا 


#ء إعجني النليط بسرعة نم ضعيه في الثلاجة 
دة دقيقة» إبسطيه فوق طاولة مرشرشة 
بالفرينة» قطعيه إلى مثلقات طول أضلاعه 8 سي 


آي اناريات قي 


ترتلا ت صعاره بالل 


مقادير العحينة : طريقة الأستعمال : 


۴ | ۳ ا ۹ ۴ ai i E‏ آ أ 
2 2 ار باه : 1 حفر ا تات مشا لے لکره سے آلا 
۴ : قط E‏ 
[قرا] ١ ٠‏ تلح اھ سے اف ہے 

س ا اف ا سے “ےا 1 تت 


ا الضعم ډ باوت نک ۱ 
حبة يقش 2ء بطتي يها الق لتر ب 


ا 
ملعقة صغيرة جوزة الطيب مبشورة 


ضا ق بار د 


مدهو نة بال بدة. 


3. مزجي a PE r‏ س البيض؛ اين 
للحشرة ؛ و جوزة الطيب. 


4. وزعى هذا الخليط فى قرالب الترتليت. 


افده 
عبات بیقش 5 إخبزيهم في فر ن دة 25-20 دقيقة., 
1 ملعقة حوزة الطيب مبشوررة 


2 لا م فانرین مع مشر و پاات پار 3 mM‏ 


ليش صغيرة با 


مشادیر العحينة : 


: طني بالعحيتة قو الب صغم ة مدهولة 
مقادیر الحو ة : ® باز بدة و فرشوشة بالغ بنة 
3 بات بد 9 
: و 1 9 ا البيض مع الحاب بو الو ابا ا 
1/2 کاسن حل 0 م ل :ي 
3 سن لوم SS)‏ 
قلا س الا عي ة الطاز حة §< ) 
ا ا ا ۴ ت SS‏ 3 غ ا افا ۶ا = ای ةة 
ملح 38 ه ارسي ان السار ست باجا اب ايوم 
فلا أسود § بالخليط السابق. 
e‏ ۵ 

سحو زر 8 اليب Si‏ 


E |‏ ڳ 4ہ اخبڑیھم في الفر؛ ن ده 25-20 دقغة. ا 
و ر بال ا 


ال عيثرة» أ ضیف سان الثر م مطح نة 


بقة التحضر : 


1 إلى المحاء ي ناء 2 الر بده والملح: مجر د 


ی تو نب ال بدو سبي أا ناء ن على النار 1 


4. أضيقي البيضات واحخدة بعد الاخر ى م 


اللإستمرار في اخلط بسرعة يسن تا بطة؛, 


5. بواسطة ملعقة ضفر ة أي E.‏ شعي 
اء ضفر ة ف العجينة قوق صيية مدهو نة 


۳ 1 u i 
3 : ا3 8 ا‎ 
. ایا ظ میم باابیش‎ 1 ' 


6. اخيزيهم قي فرك هادئ» أت ر كيهم في الفرن 


7 امز حى اليخنال 2 الین 3 الشطر مقلي 
۴ ار بده مم الفلفل الاسر 3 


رقائق بالتفاع 


المقادير : 


12 و رفة دیو ل ارپ رياف أ ملسو قة) 
100 غ لوز آو جوز + 50 غ للرية 
1 ۴ ريده 
جات قا = 
1 ۳ ا 
[ اک چ ت غاد 
1 2 و عادي 
10 ۽ س تاع 
ا i‏ 
م FF‏ ر لیم ك 
ا 2| عة صغ د فايلا ا و عفر الم 
قرفة 


الشاب الك الناعم: الفانيليا و القرفة 


كه قشري التفاح إنرعي منه البذور» صبي 


عليه اعنصم ر الليمون نم قطعه إلى قطم سق وا 


5 وة ال الا 
حمریها في 50 i‏ و حم اسصادي: 
أضيفي إليه قليل من القرفة. 


ك قطعي الديول إلى قسمين» إدهني قسم 


بالزبدة المتبفية ذائبة و رشيه قليلا بالسكرء 
ضعي فرقه اسم الشاني. 
فو قها ملعفة فم 2 شرن اتفاح» ری الي اله فل 
: آل | LN i‏ سر li | i‏ 
من لوز الطحرب اوي اللبون على صحلن 
6ء صضعيهم في صببية نصف ساعةقل 
تقد یھ ادلي هم في فرن سان مدة 10 
دقانىق حتىی پجحقروا؛ شیو نک معفر 
بالغانيليا أو بخلاصة غطر الزهر. سه 


- 5 
200 ۳ ريده او هكري 
س mm ۴ f‏ 
+ = 
قات ٣‏ ر فار 
i‏ 1 چ 
ق س | ت اڪ 


وتا ل کم سن = ۴ ۴ ا 
ر ملهفة فانلا 
ت ۴ م سے ت 


۶ 5 ع 5 سے 
الف ينة مع اللو ال i)‏ مبشور 
ا ت ا ۴ ا 


۾ فار و اده جر س تی 


7 أ 3 
. 
لے افا س سے" 
ا i e‏ 


عا حلط : 
E ia‏ ج ي 


a: [ 5 : 1‏ ۳ ا م 
2 اضيسي بزبدة مفطعة لطع صعيرد) اعجني 
e‏ ۳ سے 2 : بلي علي آل : 1 ا ۴ E‏ ۳ 5 آّ 


ا 


4 E. ا„ | کے ا‎ aa 
e لے یا د فاغة ی تخا يا‎ 


- n 


3 رشي بالف ية كان العمل: | 


E" 


1 1 
قط فا ]١‏ ا سم؛ إعملي ١‏ بسب اي وس تل 
قطعة ب اسطة قمم الياطة: شيهم قرف 
س 


شادئ دة 15 أ 8| دققة. 


arm. FF 1: +‏ 
5 طلر قطه e ER‏ اا زاي لوط باتوی 
e "‏ ۳ 


٣ 
ETL ت ت‎ E E 1 
لقص کے و الیچجھے اہ ۳ کے ع د الم ت‎ 
L_I 


ال اللات السات 


اقا دير : 


300 ع فرينة (إطحين) 
180 ع زبدة طرية 
2 ملاعق رة سخر 


بيعة ۳ شار و اد 
مبشور لیو نة 


. فة "SE¬‏ 
اء پار د 


طريقة التحضير : 


ا 3 ا إلى مربعات 
a‏ و 8 سي اقسمي کل وية إلى اتين. 


Fr" 


2ه ضعي 1/2 ملعقة صغورة من المربى في 


ال ي الارن ات 


الوسط لصنة ع المروحة» a‏ 4 زوايافن 


رة" اکل غاا 
قلیلا نم إدهتیهم بصفار البیض مرو ج با ليب 
E I‏ 


العحنة فرق | لمران الصي 


9 أخبريهم في فرت ترط لدة 8-15 
دنفة. ل 


ى 


8 سپا | لى كيرات صفيرة» اعملي لقب 

فس مقادير بسكري المغلثات المحشرة في الوسط بواسطة الإبهام؛ كبري اللقب مع 

اانه کا ل مثلث» إملئي القرا غ بعلعقة صغيرة 
ن المربي» ادهني ا والب بقلیل من ضفار 

البيض» تم إخبزيهم في فر متوسط الحرارة. ل 

1 امز جي الغرينة مع الربدة» اضيفي السخرةَ 

اليطة و شور الليعونة بللى الخليط بالحليب 

قليل سن الماء الباردء كو ري العحينة تى 

رها ترتا 


ا آذ لے 
" ی اشا سةك 


88 سے افاے ات 


ألمقادير : طر بقة التحضم : 


ر 2 la‏ 1 ۳ - : 1 8 - 
ا فرينة (طحون) 1 إعملي قر د بالطحنن :> ضعي ايها الم په 


ت 


ا > ا "ي 
الذدنة اضيقي السخر س ر الله ٤‏ 


| کا : نط أ نے زر ق AE‏ ا ا - 8 = 
1 | ا ر E‏ القا نيليا ۳ اتمم ق اھہلے چ ارا ی اکت لتخا 
1 کیا ع a‏ اخس f‏ 1 ا 


ق ر ۾ نك 


ÊÊ‏ إعجني جيدا العجينة مع إضافة الخليب حثى 
ل لو “جج 8 لتر الطار جنه 


E 
زيت للقلى‎ 


lL‏ ۴ لے کے“ ۴ س 


ار كيها تتخمر مخطاة ديل بعيدا عن الهواء. 


لما پتفاعف حجمها ضعها درف لوج 
العا + احا قلاا ب رها e‏ کریات 


ي a Ra‏ 
اقش 3 عوجي عق الج . 
اتال ی ٣‏ ےا 


4ء أتقبيها في الوسط مع تكبير الثقب و بالتالي 


5 ب سنا فر ف دی نے ج استمر ي یکا | 


a mw ۲‏ 1 س 
ا 5 ا ١‏ ب i‏ : 
۴ نهاية الم و شیچ ۳ e rE‏ يتڪ وا 
Ea‏ ۴ - و Sa‏ آآ "ا 2۴ 
هره بانية كه اة ذفيهة اء اثر حب الصا .. 
ت ّ a a‏ بے = 


6 إقليهم فى زيت ساخنة على نار هادئة حتى طريقة التحضبر : 6. غطسيهم في الل الط عا ا 


| f, 
. بجحو | جلا فة الل اسا‎ 


1 لقييب 2 الك العادی فل تهدينه.. 8 


إعملى حفرة في و سط الفرينة: ضعي فيها 
املح و الخميرة بللي تدريجبا باماء الدافى مم 


بالفو(كت (مجافت 


1 إخققي ار بدة لطر ية ف اللكرء أضيفي 
EN. a a ° i‏ أ 1 : ۰ 
مظان سم الغرينة؛ لفاتيليا 4 اسم وء 


2ء اأضيفى اللوزء الريب م الفراكه السك ة 
٤ a 2ِ = 0 َ =‏ 

مقطعة إلى قطع صغيرة و متقوعة في ماء الرهر: 
صيلية مدهو ئة بالزبدةء أتركيها ترتاح لمدة 
[2 دقيشة. 


5 آخبزیه فی فی فرن 
قطعیه إلى شرائح سسكها 


1 سي الور ية سء 
| ۴ سا 


الفرن. س 


المقادير : 


ال4 ع فرينة 

ڏ ملاعق كبورة لوز غير مقشر و مدش 
3 ماعن کبورة زبیب 

3 ملاعق فو اک مسر (Fruits confits)‏ 
3 اي 

200 ع سجر عاد ي 


ا 
أ ۴ 5 := أ ۳ . 
1% ا 
2 يض + 1 ضفار للدهن 
کبس خمرة کیميانية 


ملعقة خلاصة الفانيليا أو 3 أكياس سكر فانيليا 


للکرامیل : 


ملعقة ماء 
2 فنجان صغیر ماء ساخن 


المقادير 


00 غ قرينة (طحين) 

00 غ زبدة أو مرفرين 
0 غ سڪر عادي 

حية بیض کبیرة 

1 کیس خمیرة کیماوية 
1 کوب مرای 

: 9 4 ملاعق حلب بارد 


محشوة بامربى 


1ء إخفقي الربدة مم السكر و الفانيليا حتى 
يبح الخلیط مثل الكرمة. 


2. أضيفي البيضة و الغرينة المغربلة مع 


اہ ضعیه فر ق الصينية» إدهلي سطحه بار بی: 
سطحي القسم الثاني من المجينة تم شط به 
الش الاو اشغطى 


جيذا على الأطراف. 


بالحخلیب ثم أخبزيه فی 
فرن لمدة 30-25 دقيقة. 


6 اتر کیه یبرد قلیلا قبل أن 


بقة التحضي. : 


ا آ ف رز“ ااك ة5 ,3 al‏ 
1 جاع و ت لر يدو نله 
i‏ ا 


: 1 ۳ ت 
ار صياي "سيم 2 اضق سح ب کے ر 


الليمو ك 4 [ ملعقة صقم د خا سة بطر الور 


اریپ لی قل .ات متم ص ار ارة. 


a rE‏ اله بات كا ٠:‏ الخااة دد 
4 جر ي لشطر ا شر بانت) بعلى اء سم 


7 ا 1 > EE‏ : 
الك معدة 15 دقفة م نعط ية اء ال ف . 
ر 2 اا r‏ ا ا چ 


غطسي القروطات في الشربات واحدة واحدة 
EOE‏ | أو وط عا ا 
فيه قن الجر اعم ى الشفط عايهم بين 
بكفيك؛ آتر كيهم يجفو اليلة كاملة, اعيدي لفهم في 


1 ر ٣‏ ! 
أ | انف بات 


5 احرز په ي ار ایا صا سجن 


س 


قق سر اعرانت تدم فد ات الفر! 


٣ ا‎ 
Mla 


إفلئيها إلى 23 بهده العجينة: طفعیھے ف ف 


lii - و‎ = : : : 
. 1 = -SETIE 1 ۲7 me Kr ر‎ 1 - 
mM انت العكدلي‎ I= ا‎ 
r ۴ . ETE = ؟‎ 


المقادير 


0ة ۶ ف بتة(طحي) 
ڪا -. 
8 ۴ س ق ہے 
ت ی .ےا 


2 ملاع کر ة حلیب J‏ قر (ص 
بالرتقال 


لا بلا 


ت س 


مقادير أخرى للسطح : 

3 ملاع كبيرة فرينة (طحين) المقادير ؛ 
۹ مالاق کیو لوز سق 
00 ۶ فر ينة (طن) 
00 غ بدة أو مرفرين 
0 غ کر ادي 

2 ا 4 صقار 


E‏ چ 
E am a‏ ام اسا سے 


ا = = 
5 ۴ - ف ٢‏ 


ت 


على الأقل. ۽ 1 N‏ قرصة مل 


e: 


5 ضشعیيهم فقوف اة م سے شك بالقر ية 


ادھنیهہ ااه فار | فی؛ اد خا ی ارال 


یکا مرشوش بالفرجنة حى آ ا e‏ ا ak:‏ سر کے بیس ر یشور ارفا 6. اإحتفضي بهم في علبة حكمة الغلن. هه 


i‏ ی ا 


ا ھا ت اف کان بار د دة سات 
3 ۴ ها ت ار ا ا بارت دد ا 


1 
a 


4 اد فیا با 9 1 
# . کے ا 2 ری | 4 1 E‏ ال ية مم ف او اك تقار سه شك 

فر قها المخينة اة للزينة, 1 د 0 تھے E“‏ 

اا اقفر إا س . سے ت ا“ س £ | چ ن اعيا 


5 |= ا قا ر * غا غا أو اھ ضفو ة بو ان طة طابه أ 
r‏ . . چس ی اق س اف لے r‏ ا — ت س ج ا 
لدد 30-25 دقغة. ا 


ےا اس . 


7 HI 


- 


2 


ANI 


ف نة (طھے:) 
“ آنا 


ا 
ا | 
س سر سل ل ف 


nl 3 1‏ ر 
اله إلى 14 بالعحية 


5 قا س کے | 
ى تاقيقة. | 
| 
6. بامخا نے ت توھ ته اة کے فا | 
سا ا - ar‏ 
ت 1 غ f 1î f‏ 1 | 
a‏ ل 8 یا arma‏ | ج is‏ لے اة سے ۾ سا E Fa EE‏ 
1 د ۳ = - f 8ã a‏ 1 
اا ای قے ل j‏ و اة تم ا کے اق ك 1 


| mM سج على چا ع ساني‎ ٥-اس‎ E1 


pF” E 


المقادير 


ت فر يده (طحن) 


ا 


لہ فطع ال ك للاطةاا] قطو صغفمة 
Fu i #‏ ف طا 


فيي إل الفصينة: 


4 فكل أ ا کو ر ات اقم 3ا فة فليا 


طريقة التحضم : 


١ء‏ غربلي الدقيق في وعاء كبير» رشي عليه ا ملح 


ہے بللیه بالاء م اناھ مجر دان کا الفحة: 
: ڪا 8 2 


ا 1 
أعجب ابخفة مع بلها من حين لاخر جى تصبج 


مرنة غطبھا بمندیل نظیف ثم آثر کیها ترتاح لمدة 
14 ساف أعجتيها + خلبد ۽ عتدما تیدا 


* ٠ے‎ ۳ ا‎ i i 


هء إفرغي الريت في إتاء» بللي بدذياك به 
شكلي كويرات صغيرة في حجم حبة المشه 


EE سے‎ E 


8 


المقادير 


تک س 3 - a‏ ۴ َ۴ 
[ا ع دق ,فح لا مل 
سیا سے سے - 


بالضخط على المحينة 
بين أسابع يديك السبابة 
ر الإبهام» ا تر نها ترتاح 


الجيهتين حتى تغطي البيض تم إطوتي زلف 
ا 1 اق آ ت ع a‏ | 

طرافت الاخرى حتى ی ای در 
6. سخنی الزیت؛ ضعي فيه ربع العمحينة: 
صسيي عليه ار بت الساحخنة بواسطة ملعفة حتى 


ا کن ا | 
تو ا a Sa a‏ اة لسقلى و 


تهخ 


7ء ضعیه في کسکاس حتی يقطر مته الريت 
ال اند قدميه ساخنا. ا 


المقادير : 


4 كيالات فر ينة (طحين) 
كيلة زبدة طرية 

ملعقة مغج د علج 

ف 2 غا 
اء 


طربقة التحضر : 


إمزجي الفرينة مع الملح و الرعفران» إعملى 
خف 3 ف الم سط ضعي ليها الر بدةء امز يھا 
جیدا مع الفريلة: رشیهي الخليط بالماء حتى 


ی چ7 5 
تح ن عة ن عا ما صلية. 


4 أخفضي التا, ر» ضعي القرصةء أ ص يھا 
تتضج من اهتين على ار غادتة بإ انك 


كذلك تقطعهاعلی كل مقروطات إذا 


تام فف 1 


و 2 كبلات فر ية (اطحن) 
اة 1 بكة أو ف ف لے اط ب 
er E‏ تي 


طريقة الفحضير : 


. حمصي كبلة واحدة فرينة في مقلاة على 


ُ 
= 


٣‏ ا 
كه شكلي الغريبية على هينة قبب مسطحة 


1 أ 3 ا 1 تت 1 ر 1 اا لے 
5 1 چ ج ےق الے: ظ کے LF E‏ 
يا ٣ ٣‏ ر اشانيلي 
او وة الفشانلاب, الآ ال ك 
ا بايا و اليف اسيفے الق بنة 
ت چ ر 


ك صسعيهم الو لا سينية شر شو ت ة فليا بااة نة 
3 5 ت : HH = E‏ 5 ۴= 

آ i‏ 0 [ - 4 ' 3 | ۴ 
خف إبلة مع اخميرة بخمبات صغرة حد. ريي فة انعر يبية بالفرفة. 


| س 7 ف e‏ آ 
حلي على عة من تحر ير ها بسهولة. اخ بها في فرك هادی. 8 


ON 


سس ریات 70 


پ“ 


5. أ = ف کو جر الس ي kei‏ جر نشا 
1 : ابرمیھا حتی بصبح سمكها 21 سم 


ق زسم خطط بالضغط بظهر شوكة علي 


Ti َ E 
- َ ٣ . 
: 0 - 1 ٤ 
کی ب‎ 1 ۳٣ a 
س‎ 


اشر L8‏ ع ۴3 


ي الجن نھ محلهم س انهاه لذ, 


. 


7 طعيه فف نة مر شوشة بالفر ية 
ر ف ن هادي لدة ق[-20 دة 8 
ا ا : 


+ 


E‏ سسس 


6 لقيامت سغورة الور 

7- بوتي فور بالليار ر التق 
8 مول بالتیر 

0- سقروظط السا 


4 بسلري للاطتال ١رزرسن‏ مغيرة |ء 


12 مقررط اي لفرت 
14-ترتلیت طا 
16- درت للدرلل 
8ء لقہات مفيرة بعجينت لتر ر للتاركار 
4 حتفت بيت 
20 لرام باللاقار 
7 القرامي بالغانيليا 
ل2 طبينة بفرينت للهيقن لر ارريره 
ا3 القيات باللوار ر جنر لير 
1 عبلويات صغورة بالجوزر 
2 رة 
34 عميني النراتت للماني 
-مجينة للفركرطى ر البتريت لمان 
36 عفن تاللرتر 
38 مجينة اللوار رة 
39 عميني للنقرة جبنرار 
ل4 عبلرة الليفاجياء 
41 رنت 
میرلنت لی شل رزرن 
میرلنت على عتل فثر ات 
2ه رر اللربيم 


55 ثا رة باربى 


5 تراص بالبرتتال 
اه علريات عة رخاس 


67 قرقیر باقتاکار 


09 نطمرة تقليرية بالريرة 
0 غریبیة بالريت 


